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Introdu~ao
0 Brasil continua sendo 0 major produtor mundial de citros, com aproximadamente
20 milh6es de toneladas, tendo como principal polo produtor 0 Estado de Sac Paulo, com
quase 80% da produyao brasileira (IBGE, 2007). A produyao brasileira e basicamente de
laranjas destinadas principalmente ao processamento.
0 tangor Murcott e 0 principal hibrido da tangerina plantado no Brasil, sendo
conhecido nacionalmente como tangerina "Murcote",
0 sabor amargo dos sucos de frutas e uma caracteristica indesejavel para a
produyao e comercializayao de sucos citricos. De urn modo geral, duas classes de
compostos denominados limonoides e flavonoides sac os principais fatores que causam 0
sabor amargo em sucos citricos (BREKSA III et. al., 2005).
Nas sementes, os limonoides majoritarios (agliconas) sac a limonina, nomilina, acido
obacunoico, ichangina, acido desoxilimonoico e acido nomilinico. Entretanto, a limonina e
notadamente 0 principal agente causador do sabor amargo (MANNERS, 2007).
No caso dos flavonoides, os principais agentes causadores do sabor amargo sac as
flavanonas glicosiladas naringina e neohesperidina. Alem disso, os flavonoides descritos
para 0 genera Citrus (Figura 1), assim como outros flavonoides encontrados na natureza,
podem exercer importante papel no organismo humano como agentes antioxidantes
(RIBEIRO & RIBEIRO, 2008).
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